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O pinhão é a semente da Araucária angustifolia 
ou Pinheiro-do-Paraná, apresentando-se em maior 
ocorrência na Região Sul do Brasil, nos estados 
do Paraná, Santa Catarina e Rio Grande do Sul. 
Também pode ser encontrado em pequenas faixas 
de extensão em São Paulo, Minas Gerais, assim 
como em algumas regiões da Argentina e no 
Paraguai (SOUSA, 2010).
O pinhão é constituído basicamente de amido, 
em média 41,92%, e de pequenas quantidades 
de proteínas e lipídeos (3,94% e 1,34%, 
respectivamente). Também são encontrados 
nutrientes, como cálcio, ferro, fósforo e ácido 
ascórbico (ACORSI et al., 2009).
O amido do pinhão apresenta algumas vantagens 
tecnológicas e sensoriais. É inodoro, insípido e 
forma uma pasta clara, que pode ser muito útil 
para a indústria (BELLO-PÉREZ et al., 2006). Além 
disso, é facilmente obtido por sedimentação, possui 
alta resistência ao aquecimento e à desidratação 
mecânica, baixa temperatura para a formação da 
pasta e relativa estabilidade, quando refrigerado 
(WOSIACKI; CEREDA, 1985).
Do ponto de vista nutricional, o amido do pinhão 
tem se destacado por ser constituído de amido 
resistente (CORDENUNSI et al., 2004). Estes 
compostos são considerados prebióticos, ou seja, 
servem de nutrientes para as bifidobactérias, que 
ao crescerem colaboram para a saúde do cólon 
(PEREIRA, 2007; MAGALHÃES et al., 2011).
Há uma tendência atual de busca por novas fontes 
de amido com estudos sobre sua funcionalidade, 
características reológicas e propriedades físico-
químicas. Este empenho na investigação, 
principalmente de amidos nativos, deve-se ao fato 
de a indústria demandar amidos com características 
específicas, como por exemplo, que resistam a 
situações de altas e baixas temperaturas, condições 
de acidez e tensões mecânicas (HURTADO-
BERMUDEZ, 1997).
O amido de pinhão pode ser uma dessas fontes 
alternativas com uso em alimentos como biscoitos, 
snacks e produtos da panificação.
Com a finalidade de divulgar o processo de 
obtenção do amido de pinhão, elaborou-se este 
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trabalho que descreve as etapas envolvidas no seu 
processamento, utilizando tecnologias acessíveis. O 
estudo foi complementado com uma caracterização 
microbiológica e reológica do amido.
Descrição do processo
O fluxograma a seguir apresenta o método de 
extração do amido de pinhão desenvolvido por 
Costa et al. (2013), utilizando um liquidificador 
doméstico.
Após a deiscência ou abertura 
natural da pinha, os pinhões 
coletados seguem para o 
descascamento. Os pinhões 
devem ser selecionados, livres de 
sujidades e isentos de pragas. 
Descascamento: Esta etapa deve 
ser realizada com as sementes 
cruas. As sementes são partidas 
ao meio, cuidadosamente, com 
o auxílio de um descascador 
específico e também de uma 
faca. São realizados um corte 
longitudinal e um corte transversal, 
para facilitar a abertura e a retirada 
da casca. Os cortes devem ser 
efetuados cuidadosamente, a 





















Remoção da película e do embrião: Após a retirada 
da casca, para facilitar o isolamento do amido, 
deve-se remover uma fina película de coloração 
marrom que permanece aderida à semente. 
Também move-se o embrião, que é rico em lipídios. 
Película.
Trituração: Esta etapa ocorre após o descascamento 
e a remoção da película e do embrião. Cerca de 
1kg deste material é colocado em um liquidificador 
doméstico contendo 2 L de água e triturado por 
alguns segundos, até a formação de uma pasta. 
Esta etapa deve ser realizada aos poucos, evitando 


















Filtração: Após a trituração completa das sementes, 
a suspensão deve ser coada através de um pano 
fino do tipo poliéster. A massa retida deve ser 
encaminhada para uma segunda trituração e nova 
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Decantação: A fração líquida obtida deve 
ser depositada em formas de alumínio, onde 
permanecerá decantando por cerca de 2 a 3 horas. 
Secagem: Após a decantação, o excesso de água 
é descartado cuidadosamente, para não eliminar 
o precipitado no fundo do recipiente. A massa 
obtida segue para a secagem em estufa, onde 
permanecerá por 24 horas submetida a controle da 
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Maceramento e peneiramento: Após a secagem do 
amido, este deve ser moído para que se forme um 
pó, que posteriormente deverá ser peneirado. As 
peneiras utilizadas devem ser preferencialmente finas. 
Neste trabalho foram utilizadas peneiras de 250 mesh 
(0,0057 mm) e de 100 mesh (0,0063 mm). 
Rendimento: O rendimento em amido pode ser 
calculado a partir do pinhão inteiro ou a partir da 
amêndoa (sem o embrião). A partir do pinhão inteiro 


























































O amido de pinhão foi submetido a análises 
microbiológicas, de acordo com o manual da 
American Public Health Association (DOWNES; 
ITO, 2001). As amostras de amido estavam 
em condições aceitáveis, de acordo os padrões 
legais para Bacillus cereus, coliformes a 45 ºC 
e Salmonella spp. (BRASIL, 2001). A condição 
sanitária satisfatória do amido de pinhão também 
foi confirmada pela análise de Estafilococos 
coagulase. A enumeração de bolores e leveduras de 
duas amostras foi de 5,0 x 101 UFC g-1, enquanto 
uma amostra apresentou uma concentração menor 
que 1,0 x 101 UFC g-1. Estes resultados estão em 
conformidade com os critérios microbiológicos 
complementares à legislação vigente, ou seja, uma 
concentração de bolores e leveduras menor que  
1,0 x 104 UFC g-1 (BRASIL, 1997). Esses resultados 
são indicativos das boas práticas de higiene 
empregadas neste processo. 
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Conclui-se que a extração do amido de pinhão pode 
ser realizada a partir do uso de tecnologia acessível 
e gerar um produto com controle microbiológico e 
de interesse para o segmento alimentício. 
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